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betreff end 



Milchprodukt rait vermehrtem. yplumen 



Die vorliegende Erfindung betrifft ein neues Milch- 
produkt, das im "frischen Zustand" aufbewahrt und "frisch" 
Oder nach einem Tiefkuhlen im Verdampfer (oder Tiefkiihl- 
fach) eines Gefrierapparates verbraucht bzw. verzehrt wer- 
den kann. Dieses Produkt ist dariiberhinaus reversibel, 
d.h. es kann mehrere Hale tiefgekiihlt und wieder aufge- 
taut werden, ohne daB eine merkliche Synarese eintritt 
oder seine urspriingliche Struktur zerstort wird. 

Die Nachteile der bisher hergestellten Produkte 
inebesondere von verzehrfertigen Eiscremen und analogen 
Produkten liegt darin, daB sie im tiefgekuhlten_ oder ge- 
f rorenen Zustand hergestellt und verteilt werden. In der 
Tat bestehen diese gefrorenen Produkte im wesentlichen aus 
Milch, Sahne, Zucker, Aromas toff en usw und Stabilisatoren. 
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Ihre lockere Struktur wird entweder durch indirekte Volu- 
menvermehrung ( "foisonnement 0 ) , d.h. durch Verzalschen einer 
Portion sterilisierter Creme, die alle Bestandteile aufier 
der Sahne enthalt, mit einer ander en Portion Sahne, die zuvor 
mit Hilf e eines geeigneten Gases geschlagen worden 1st oder 
durch direkte Volumenvermehrung, d.h. durch unmittelhares 
Einbringen eines f einzerteilten derartigen Gases in die crem- 
artige Sttitzraasse erzielt. 

• - 

Zwar tragen die Stabilisatoren unci die Volumenvermehrung 
zur Bildung und zur Erhaltung der erzielt en Struktur bei, 
aber bisher wurde die Strukturbestahdigkeit des ver- 
teilten Produktes bis zura Zeitpunkt des Verbrauches im we- 
sentlichen durch die abschlieflend im Pabrikationsvorgapg 
erfolgende Tiefkuhlbehandlung bewirkt. Beim Wiederauf tauen 
dieser gefrorenen Produkte wird ihre Struktur zerstort, so 
daB sie bei einem we iter en unmitteibaren Tiefkiihlen ihre ur- 
sprungliche Struktur nicht wieder annehraen. Ibr llachteil also 
liegt darin, daS sie zwischen dem Zeitpunkt der Herstellung 
und dem Zeitpunkt des Verzehrs standig gefroren oder tiefge- 
kiihlt gehalten werden miissen, d.h. wahrend des gesamten 
Zeitraums der Lagerung und der Verteilung, den man allgemein 
als Tiefkiihlkette bezeichnet. AuBerdem lassen sich diese 
Produkte in einer teureren Spezialverpackung oder in einem 
einfachen Eisschrank nur beschrankt lange aufbewahren. 

Zahlreiche Stabilisatoren wurden bisher als Hilf smittel 
verwendet, insbesondere Ammoniums alze von Polyaerylsauren, 
Carbo>ry :athylcellulosen, Carboxymethylalginate, Gelatine 
u.a.m. , aber die mit diesen Hilfsmitteln hergestellten ge- 
frorenen Produkte miissen stets im Ends tadi urn der Herstellung 
tiefgekiihlt werden. 

/ 

Diese Produkte so wie sie bisher hergestellt wurden, 
weisen auch noch einen weiteren Nachteil auf,.der auf der 
abschlieOenden Behandlung selbst und dem Aufbewahren die- 
ser Produkte im tiefgekuhlten Zustand beruht. In ner Tat 
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bestehen sie a«s einem uassrigen Gemisch auf der Basis von 
ZZTJer Oder rekonstituierter Hilch, das al^e ^iteren 
veruendeten Bestandteile gelSst Oder emulgxert enthalt^ Da 
las Gemisch nie vollstandig homogen 1st, beobachtet man beim 
aas i»«ni^ mirluTiir von Eiskristallen und 

Tlefkiihlen einerseits die Bildung von bx 

andererseits die Bildung eines Satzes (magma) , dessen Ge- 
frierpunkt niedriger liegt, entsprechend den Gesetzen der 
Kryoskopie. 

in dem Zeifcraum swlsehen Tiefktthlung «nd Versehr, der 
recnt auagedehnt aeln kann, treten in den tlefgekuhlten Pro- 
dukten thermische KonvektlonsstrSme auf, die bewlrk en 
daB slch infolge einer Eracheinuag der ^oko^entr«txon 
berelts i* Gemisch „orhandene Eiakrlatalle we^rlnlden, dxe 
slch auBerdem miteinander verelnigen uad den Beglnn einer 
Gerinnung hervorrufen konnen, die slch nachteilig auf den 
Oeschmack auawirkt »nd die zerstorung der Struktur des Pro- 
duktes begiinstigt. 

Aufgabe der Erfindung ist es, die genannten Nacbteile 
zu beheben. 

Die gestellte Aufgabe wird mit dem erf indungsgemaBen 
Milchprodukt mit vermebrtem Volumen gelost, das sich durch 
seine Bigenscbarten von den bekannten Produkten u« ; 
aet. Dieses neue Produkt kann im "frischen Zustand- (4 - 8 C) 
abgegeben und im Eisschrank des Verbrauchers xnnerhalb der 
flTaerartige Produkte iiblicben Kaltbarkeib- und Garantxe- 
fur aerartxge r o 1 0 Tape bei einer Tempera- 

grenzen aufbewabrt werden, d.b. 8-10 aage De 
tur von 0 - 10°C. Das erf indungsgemaSe Milohprodukt kann ent- 
!,eLr im "frischen Zustand- Oder tiefgekublt, nach exner aus- 
"exchend bemessenen Ver^eilzeit bei einer Temperatur von 

5 *-20°C im TiefkUhlfacb eines Haushaltseisschrankes ver- 
braucht bz». verzehrt uerden und ist daruber hinaus reversx.el. 
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Dlese Eigenschaf ten, vor all em die Umkehrbarke it werden 
durch die neue Kombination f olgender drei Gruppen von Stabi- 
lisatoren erzielt: 

1. Gelatine zur Verhinderung der Syharese, 

2. Pf lanzenguramen und/oder Cairagh emte zur Erhaltung der vo- 
lumenvermehrten Struktur, 

3. starkehaltige Stoffe. 

Dank der Verwendung dieser Kombination von Stabilisa- 
toren bleibt die urspriingliche Beschaf f enheit des volumen- 
vermehrten Produktes wahrend der ganzen Zeitdauer der Auf- 
bewahrung im frischen Zustgnd erhalten. 

• ■ • ^ - ^ 

Dariiberhinaus enthalt das Produkt nach dera Tiefkuhlen 
feine Eiskristalle, die nicht die Zeit haben, sich durch 
Kryokonzentration weiter zu entwickeln. 

SchlieSlich ist das neue Produkt reversibel, d.h. es 
kann mehrere Male nacheinander tiefgekuhlt und anschlie- 
Bend aufgetaut werden, ohne daB seine organoleptischen Eigen- 
schaften, insbesondere seine Struktur bzw. Beschaf f enheit 
dadurch verandert werden. 

Selbstverstandiich kommt es auf die Mengenanteile der 
Stabilisatoren an. Es ist auch unerlaBlich, daB sie einem 
an sich bekannten Ansatz zugesetzt werden. Dieser Ansatz, 
d.h. die Zusammensetzung des Hilchprbduktes umfaflt die lib- 
lichen Grundstoffe, d.h. Prischmilch Oder Trockenmilch Oder 
entrahmte Milch, Sahne, Zucker wie Saccharose und Glucose, 
Parbstoffe und Geschmacksstof fe, denen die Stabilisatoren 
zugesetzt werden. 

Die Bestandteile des Produktes konnen in drei Gruppen 
aufgeteilt werden: 

• - . ' - 5 - 
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^opiile Trockenmasse (HTM), d.h. die Gesamttroclce^asse^TM) 
nLh Abzug der Gesamtf ettstoffe (GF), die hydrophile Trocken- 
masse enthalt vor allem die Zucker, Dickungsmxttel , Aroma- 
stoffe, Farbstoffe, Stabilisatoren u.a.m. , 
die hydrophoben Stoffe Oder Fettstpffe (GF) die aus der 
Milch Oder den anderen Bestandteilen stammen. 

Bin weiterer wesentlicher Faktor fur die Beschaf fen- 
heit des erf indungsgemafien Produktes ist die Volumenver- 
mehrung, die zur Erzielung der gevtfnschten Beschaff enhext 
sowie guter allgemeiner organoleptischer Eigenschaften bei- 
tragt. Die Volumenvermehrung wird meistens durch feinvertexl- 
tes Einbringen von Luf t Oder einem inerten Gas in das in ge- 
eigneter Bewegung gehaltene Grundgemisch erzxelt. 

Die Zusammensetzung der Grundbestandteile des Produktes 
wird anhand der beigefugten Zeichnungen naher erlautert. . 

Fig 1 zeigt ein dreieckiges Diagramm, das die Zusam- 
mensetzung des erf indungsgemaBen Produktes angibt und in 

der Scheitelpunkt A 100 % hydrophiler Trockenmasse (HTM) , 
der Scheitelpunkt B 100 % Fettmasse (GF)- und 
der Scheitelpunkt C 100 % Wasser entspricht. 

Die Seite AB gibt in Pfeilrichtuxig die Meagenver- 
haltnisse^xlOoVieder, d.h._^_ ausgedriickt in %, be- 

zogen auf das Gesamtgewicht des Produktes; 

Die Seite CA gibt in Pf eilrichtung die Mengenverhalt- 
nisse ^ L oa ^Jfe^ -Eedruckt * 



- 6 - 



009815/1430- 



BNSDOCtD. <DE t949650A1_»_> 



- 6 - 



1949650 



Die Seite CD gibt in Pf eilrichtung die Mengenverhaltnisse 

B' jg mo an, d.h. - ; GP ' , ausgedruckt in 
B + C ~* GP + Wasser 

Aufierdera gilt (HTM) plus (GP) = (GTM) , d.h. die Summe 
aus hydrophiler Trockenmasse plus Gesamtf ettmasse ist gleich 
der Gesamt trockenmasse und die zur Seite AB parallelen 
Graden geben an jedem der jeweilj.gen Punkte ein und dersel- 
ben Graden identische Gehalte an GTMvieder, wobei diese 
Gehalte 0 - 100 % betragen bei Graden, die nacheinander 
von C - AB gelegt werden. 

I begrenzt durch (/VCB 1Q ) bezeichnet einen Bereich, in wel- 
chem die Volumenvermehrung fehlerhaft. jexfolgt; 

II begrenzt durch d C c) gibt einen Bereich an, in welchem 
die Kristallisation nicht ausreichend fein ist; 

III, IV und V begrenzt durch (cCB), (cBb) und (bBB^ Q ) geben 
Bereiche an, in welchen der Buttergeschmack iiberv/iegt, der 
Bereich III entspricht daruberhinaus einer fehlerhaften 
Kristallisation und der Bereich V einer fehlerhaften Volu- 
menvermehrung ; 

VI begrenzt durch(B lQ ab B^ Q ) gibt einen Bereich an, in 
welchem sich die Voluraenvermehrung fehlerhaft vollzieht und 
aufierdem der Geschmack des Produktes unangenehm ist; 

der B n- r ich U begrenzt durch das Viereck (a, b, c, d) 
bezel 3haet einen brauchbaren Bereich, d.h. einen Bereich 
entsprechend den Ansatzen der Bestandteile, mit v/elchen 
das erf indungsgeraafie'Produkt in der allgemeinen gewiihsch- 
ten Beschaf f enheit hergestellt werden kam. Die Zone P ' 
begrenzt durch das Viereck (e, f , g, h) gibt den bevor- 
zugten Herstellungsbereich an, d,h. den Bereich der jenigen 
Ansatze, mit denen sich die Beschaf f enheit des erf indungsge- 
mafien Produktes unter den bevorzugten Bedingungen erzielen 
laBt. 
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• Die Punkte 1. 2 und J entsprechen Jewells den Mengen- 
entellen der Bestandteile In den Ansatzen der Belsplele 1. 
2 una 3- 

Me puddingartlgen Produkte llegen In Bereich Hbei 
fUr oehalt e an oeeamttroekenmasse (OR), die unter etna 
30 % llegen. 

Dle .scbaun-artigen Produkte llegen in den Bereichen 
III Z IV bet Gehalten an oesaattroekenNasse (GTM) von et- 
we 'to % bis etwa 70 

Dieses aufgrund der Laboruntersuchungen aufgestellte 
Dreiecksdlagramm ermoglioht die Bestioimng der erforder-- 
iLhen Grenzen, die bei der Zueanmenstellnng tor Bestand- 
teile beaehtet warden m «ssen. dacit TO Bescbaff enb.1? 
der erf indnngssemaBeh Prodnkte mit Volumenvermebrung er- 
zielt wlrd Oder nloht. 

■ 7. B^fetner Herstellung im Kalten ein eusrei— Vo- 
lunenvemebrungsverbaltnis z« erzlelen, d.h. ein Verbaltnis 
von Produktvolunen naob der Volnnenvernehrung zn ProduKtvolu 
„en vor der volumenvern,ehrung von etwa 1.25 bis 1,3 »u« das 

_ aF groBer Oder 

Verhaltnis___GF__ x 100 , d.h. x 100 

gleich 10 % sein (Gerade C-B 10 > (Berei.ch I), und das 
Verhaltnis Wa g gg r + HTM * 100 muB B * a " h * % 

sein (Gerade B-A^q) (Bereich VI). 

2. Um eine feine Kristallhildnng zu erhalten, nrnB das 

„ t ".4-^ c HTK ,™ grSBer oder gleich 30 2 sein 

Verhaltnis f * ____ x 10 0 * 

- 8 - 
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.(Gerade B-A^ Q ) (Bereich II). 

3. Ein Verhaltnis QF~~ j ±QQ von mehr ale 50 # (Gerade 



IV und V). 

Bei Beachtung dieser Bedingungen, die dem Bereich 
U entsprecheh, lessen sich auBerordentlich zahlreiche 
Produkte herstellen; vorzugsweise entspricht die Zu- 
sanunensetzung dor Produkte dem Bereich P, fUr den fol- 
gende Bedingungen gelt en: 



Diese Bedingungen bestinunen die Mengenanteile der 
Bestandteile , die zur Herstellung elnes Produktes, das 
die Bes chaff enheit des erf indungsgemaflen Produktes auf weist., 
angewandt werden miissen. 

Fig. 2 entspricht der in einer Apparatur "Robert* 
durch Einbringen von Stickstoff und mechanlsches Scnla- 
gen bewirkten Volumenverraehrung ; selbstverstandlioh kann 
die Volumenvermehrung auch auf beliebig andere Art und 
Weise bewirkt werden, z.B. mlt Hilfe eines Dosiergerates 
("doseusejfoisonneuse"). Die Volumenverraehrung erfolgt * 
im Kalten, d.h. bei einer Temperatur unterhalb 20°C 




■ HTM . .. • 

Waseer + H^ri x 100 >3 2 % (Gerade B-A 32 ) 

x 100 ^ 16 % (Gerade C - B l6 ) 

x 100 <35 % (Gerade C - B^) 
HTM ^ » 

gasser + HTM * 100 * (Oerade B - A^) 



- 9 - 



COPY 



ORIGINAL- INSPECTED 



009815/1430 



BNSDOCID: <DE 1&49650A1J_> 



- 9 - 1949650 



unter Bedingungen unter denen das erf orderliche Volumen- 
vermehrungsverhaltnis erzielt werden kann, in dera 
fiir eine gegebene Temperatur die Dauer des Volumenvermeh- 
rungsvorganges gewahlt wird. Es gilt also: 

Die Ordinate gibt in Pf eilrichtung das zunehmende Voltimen- 
vermehrungsverhaltnis an, 

die Abszisse gibt in Pfeilrichtung den Gehalt an Gesamt- 
trockenmasse (GTM) an, ausgedriickt in bezogen auf das 
Gesaintgewicht des Produkte3 an, 

die Kurven I, II, III, IV, V und VI entsprechen folgenden 

Verhaltnissen GF 100 von 10 %, 15 %, 20 %, 25 %, 30 % 
GTM x 

und 35 %; ... , 

die gewahlte Temperatur betragt 2°C, "die Dauer der Volu- 
menvermehrung betragt 20 min, 

der Bereich P' (e« , f » , g^"' > entsprechend dem Be- 
reich P in Fig. 1 ist hier/zwischen den Punkten e» , h« 
' und f g* liegenden Abschnitten der Kurven II und VI 
und den die Punkte e« , f ' und h' , g' verbindenden Geraden 
begrenzt ; 

von dem Bereich U sind lediglich die Grenzpunlcte a und d 
(a 1 und d* ) vfiedergegeben. 

Das Volumenvermehrungs vernal tnis ist das Vernal tnis 
von Voluraen des Produktes mit Volumenvermehrung zu Produkt- 
volumen vor der Volumenvermehrung. 

GemaB den ©ben entsprechend den oben genannten. Be-, 
dingungen gezogenen Kurven durchlauf t das Volumenvermeh- 
rungsverhaltnis ein Maximum be! einem Gehalt an Gesamt- 
trockenmasse (GTK) von etwa *K) % unabhangig vom Fettstoff- 
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gehalt der Gesamttrockenmasse/ und dies bei einer ge- 
gebenen Apparatur, d.h. bei einer gegebenen Art der Be- 
wegung und bei gleichfalls gegebener Art der Gaseiribrin- 
gung und Gasmenge. 

Somit gibt Fig. 2 fur eine gegebene Gesarattrockenmasse 
und ein gegebenes Verhaltnis von Fettmasse zu Gesamttrocken- 
masse das Vermehrungsverhaltnis an fi das unter den genannten 
Bedingungen angewandt wird, urn die organoleptischen Eigen- 
schaf ten und die Bes chaff enheit des erf indungsgemaflen Pro- 
duktes zu erzielen, xvenn man die Mengenverhiiltnisse der 
Bestandteile im Ansatz entsprechend Fig. 1 wahlt. 

Das VoluraenverinehrungsverhaltMs^sbhvjankt zv/ischen 
1,4 und 2 t wie sich aus Fig. 2_ergibt. 

Selbstverstandlich kormen die unterschiedlichsten Ga- 
se angevjandt werden, vorausgesetzt , daft sie neutral sind, 
beispielsweise Luft, Stickstoff , Kohlendioxid, Argon Oder 
analoge Gase* 

Wie bereits oben ervjahnt vrurde, ist die Ausv/ahl der 
Stabilisatoren wesentlich dafur, daS die organoleptischen 
Eigenschaf ten im "frischen Zustand" erhalten bleiben, ins- 
besondere die Beschaff enheit des Produktes, das ausgehend 
von den obigen Ansatz en und Volumenvermehrungs verbal tnis- 
sen errAelt v/ird. Die Stabilisatoren werden in f olgenden 
Kengenanteileh eingesetzt: 

1. Die Stabilisatoren, die die Synerese verhindern, 
beispielsweise Gelatine in einer Henge von 0,1 bis 1 % 9 vor- 
zugsweise von 0,5 %\ 

2. Die Stabilisatoren die die Erhaltung der volymenver- 
mehrten Beschaff enheit sichern, wie Pf lanzengumnen 
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beisplelsweise Gurami Arabicum, Traganth, Karaya-Gummi 
Oder Guar-Gum, Pectine und/oder Algenextrakte wie 
Carraghenate Oder Alginate in einer raenge von 0,2 - 1 % 
vorzugsweise von 0,5 $1 

3. die starkehaltigen Produkte wie Getreidemehle, Starken, 
Kartoff el-Starkeraehle und verwandte Produkte in einer Men- 
ge von 0,2 - 3 %, vorzugsweise von 1 %. 

Zur Herstellung der erf indungsgemaflen Milchprodukte 
werden die genannten Bestandtelle heiS unter Riihren bei 
einer Temperatur von 90°C gelost. Das Gemisch wird wahrend 
einer ausreichenden Zeltspanne bei der Temperatur von 
90°C gehalten, urn eine vollstandlge Homogenisierung und 
Sterilisation zu erzlelen. Darauf wird die Volumenver- 
tnehrung des Produktes auf geeignete' weise bewlrkt und 
dann das Produkt in einer Kuhlkammer auf ..eine Temperatur 
von + 1°C bis +7°C abgekuhlt, wobel der pH-Wert des Ge- 
mieches ttoer 5,5 liegt, vorzugsweise 6,5 - 7 betragt. 
Darauf konnen die f Ur die Abgabe vorgesehenen Behalter 
vor dem Pestwerden (prise) der Stabilisatoren K efttllt 
und das auf diese Welse erhaltene Mllchprodukt im 
•frisohen Zustand", d.h. bei einer Temperatur von etwa 
+4°C bis +8°C gelagert werden. 

Die Volumenvermehrung des Produktes kann im 
Kalten erfolgen, d.h. bei einer Temperatur unter 20 C, 
vorzugsweise von 0 - +10°C, indem ein inertes Gas und 
ein Volumenvermehrungsverhaltnis von 1,* - 2 angewandt wer- 
den. Die volumenvermehrung wird mi t Hilfe eines *Hobart»- 
Sohlagers Oder einer ahnlichen mit einer Einblasvorrichtung 
filr komprimiertes Gas versehenen Apparatur Oder auch mit 
Hilfe eines Doslergerates ( •doseuse-foisonneuse") vorge- 
nommen, bis das gewunschte Volumenvermehrungsverhaltnis 
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erzielt ist; darauf wird das Produkt so schnell wie moglich 
abgefullt und vor der Abgabe unter den oben genannten Be— 
dingungen gelagert. 

Gemiifi einer anderen Ausf uhrungsf orm kann die Volumen- 
vermehrung auch in der Warme, d.h. bei einer Temperatur 
oberhalb 20°C vorgenonunen werden, was gewisse Vorteile bie- 
tet hinsichtlich der Peinheit der Strulctur des Produktes 
und der besseren Haltbarkeit infolge einer je nach der ange- 
wandten Temperatur mehr Oder weniger ausgepragten teilweisen 
Zerstorung der Bakterfen. 

Die Erfindung x,rird anhand der folgenden Beispiele na- 
her erlautert. 



Beinpiel 1 " - ■ ' - 

In einem "Hobart "-Gerat wurde bei einer Temperatur 
von 70 C und unter Rtihren ein Gemisch erhitzt, das 76 Telle 
sterilisierte iiilch mit Pettstof fgehalt 113 g/1, 13,8 Teile 
Saccharose, 7,1 Teile Cerelose, 1 Teil Starke, 0,05 Telle 
des unter der lieseichnung "lygome" bekannten Produktes, 
0,15 Teile Carraghenate, 0,3 Telle Gelatine, 1,2- Teile 
unter tier Ereceichnung "cafeol-' bekanntes Produkt und 0,3 
Teile lonli chen ]>ffeextrakt (Ilescaffe) enthielt. 

IJachrten sich die Stoffe gelost hat ten und das Gemisch 
vollstanrJin horaogen geworden v;ar, rcurd.e die Temperatur auf 
90 C erhtiht und das Gemisch 10 min lang unter Hiihren bei die- 
ser Temperatur gehalten. Darauf wurde das Gemisch abgekiihlt 
und dann in der Kiihlkammer aufbewahrt. 

Die Voluraenvermehrung wurde bei der Temoeratur 
von 2 c in "Hocart "-Schlager vorgenonunen, inden 20 min 
lane Stickstoff eingeleitet wurde, bis ein Volumenvermehrungs- 
verhaltnis von 1,72 erzielt v/orden var. 
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Die gemaB den Bestandteilsgruppen entsprechend den 
Fig. 1 und 2 angegebenen Eigenschaf ten des Produktes 
sind T olgende. 



Es wurde ein Punkt 2 in Pig. 1 entsprechendes 
Milchprodukt erhalten* Dieses Product Jtpnnte frisch 
aufbewahrt werden, wies ausgezeichnete organoleptische 
Eigenschaf ten auf und konnte auBerdem mehrere Male 
tiefgekiihlt und wieder aufgetaut werden und behielt da- 
bei seine urspriingliche Beschaff enheit bei* 

es 

Im "frischen Zustand" verbraucht, bot/sich in fol- 
gender Form an: leichte und salbenartige aber ~f este 
Masse; fliefit nicht unterhalb lO°C; etwas flieBfahig 
oberhalb dieses Punktes; sehmeckt nicht so deutlich 
suB wie das Vergleichsprodukt gemaB Punkt 1. 

Tiefgekiihlt bot sich das Produkt in folgender Form 
dar: Eiscreme, leicht mit dem Loffel zu entnehraen, locker 
und beim Schlucken auf der Zunge zergehend; feine Kri- 
stallbildung . 

Beispiel 2 

Es wurde wie in Beispiel 1 verf ahren, jedoch eine 
sterilisierte Milch mit einem Fettstof fgehalt von 
320 g/1 verwendet, das Volumenvermehrungs verbal tnis 
betrug 1,93. Die Eigenschaf ten des erhaltenen Produktes 
sind f olgende: 




37,7 
29,2 

8,5 
22,7 
32 



Volumenvermehrungs verhal tnis 



1,72 



- 14 - 



009815/1430 



1949650 A 1J_> 



- 

- 


- 14 - 

* 


• 


GTM 


* 


52,1 


HIM 


% 


27,7 


GP 


% 


24,4 


GF/GTM 


% 


47 


HTv/xiasser + F?TH) 


% 


35,2 


Volumenvermehrungsverhaltnis 


1,93 
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Das Produkt liett sich leich't aufbeviahren und wies 
noch gute organoleptische Eigenschaf ten auf , obwohl sei- 
ne Fahigkeit zur Umkehr nicht ganz so ausgepragt war v/ie 
ira vorangegangenen Beispiel. Dieses Produkt entsprech 
Punkt 3 in Fig. l. Prisch verzehrt bot es sich in f ol- 
gender Form dar: Leichte sehr. salbenartige und sehr 
Teste Masse - Geschmack weniger ausgepragt siiB als bei " 
2 - deutlicher Sahnegeschmack. Ira tiefgekuhlten Zustaiid 
verzehrt war es eine Eiskrem rait sehr f einer Kristall- 
bildung - ein sehr salbenartiges geschraeidiges Produkt; 
ausgepragt er Fettgeschmack be ira Schlucken. 

Beispiel 3 

Vanilleeiscreme- Produkt. 

Es vrurden unter den gleichen Bedingungen wie in Bei- 
spiel 1 folgende Hengenanteile verarbeitet: 

Hilchpulver 3 % - 15 g /i GP 52,5 
Sahne 320 g/1 GP 2i / 5 
Vanillearoma 
Saccharose 
Cerelose (Glucose) 
Stabilisatoren: 



0,4 
14 
7,2 
0,55 

Starke ( »f leurinex" ) O 85 

Pectin o f l 
Carraghenat 0,15 

Gelatine 0,3 ..... 



Gesamt loo % 

- 15 



009815/1430 



BNSDOCID: <DE. 



1949650A1_I_> 



- 15 - 



1949650 



Me Elgensohaf ten des Produktes waren f olgende 



GTM 37 
GP 8,5 
GF/GTH 23 

VolumenverntehrungB- 
verhal tnis lt 6 7 



Beisplel ^ 

Schokoladeeis-Produkt 

Es x*urden wie in Beispiel 1 folgendc Bestandteile 
in den angegebenen Mengenverhaltnissen verarbeitet: 

entrahmte Milch 52 ^ 

Sahne 320 g/1 GP ;,. , * , 

Schokolede in Tablet ten 8 

Kakao bitter 1» 2 

o 

Saccharose 7 
Glucose 

Stabilisatoren: °» 5 

Starke °»3 
hyp one 0 , 1 

Carrfv iio'.at 0 , 2 

liel t*t • nc 0 , 2 



Gesamt IPO 

Die Figenschaften des iz-odnkloo vraren f olgende: 
GVJI ' 37,7 
• OF 

G?/G*?K 31 

Voluraer-verciehruii-s- 

verbal tnis 1 > B ' 

Pnt.ftntans-oriiche 
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P. a t. e n t a n 8; p r u p h .0 



1, Milchprodukt mit vermehrtem Volumen auf der Basis 
von Milch, Sahne, Zftcker, Farb- und Geschmacksstoff en, das 
im f rischen Zustand abgegeben und verzehrt und mehrere Ha- 
le nacheinander tiefgekiihlt und wieder aufgetaut werden 
kann, ohne seine organoleptischen Eigenschaf ten und seine 
ursprungliche Strulctur zu vfcrlieren,-- dadurch g e - 
kennzeichnet , daB sein Voluraenveraehrungsver- 
haltnis 1,4 bis 2 betragt und dafi es in Kombination mit- . 
einander enthalt: 

a) einen Stabilisator zur Verhinderung der Synarese wie 
Gelatine in einer Menge von 0,1 bis 1 % r vorzugsweise 
von 0,5 %t 

b) raindestens einen Stabilisator zur Erhaltung der volu- 
men vermehrt en Struktur und zvjar einen Pf lanzengummi wie 
Gumroi Arabicura, Traganth, Karaya-Gumrai Oder Guar- Gum, 
ein Pektin und/oder ein Algenextrakt , v/ie Carraghenat, 
oder Algenat in einer Menge von etwa 0,2 bis 1 % 9 vorzugs- 
vjeiee von 0,5 % und 

c) raindestens ein starkehaltiges Produkt, v/ie Getreide- 
roehl, eine Starke Oder ein Kartof fel-Starkeiaehl in 
einer Menge von 0,2 bis 3 % 9 vorzugsv/eise von 1 %. 

2. Milchprodukt nach Anspruch 1, dadurch g e - 
kennzeichnet , daB das Grunageraisch bestehend 
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aus Milch, Sahne, Zucker sowie *a*b- unci Oe a clacks - 
s toff en so zusammengesetzt.ist, <Ja6 das Gewlohtsver- 
naltnis von Fettstoffen zu Gesamttrockenmasse etwa 10 
iTsTtla 50 2 und das Gewichts verbal tnis von hydrophxler 
bis etwa 5U * ^ hydrophiler frockenmasse etwa 

Trockenmasse zu Wasser pi-us ny<"^" 

30 bis etvia 50 # betragt. 

3 verfahren zur Herstellung des Milchproduktes nach An- 
spruch 1 oder 2, dadurch g e k e n n z e i o h n at, 
aaB man die oben genannten Bestandteile hei* lost, das 
V^en des erbaltenen Gemisches MB zu elnem ~ ve r 
m ehrungsverhaltnis von 1,* bis 2 vermehrt und BchlxeBlioh 
das erhaltene Produlct auf eine Temperatur von etwa + l C 
-bis etwa + 7°C abkuhlt. ' - 
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